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разово1 спец1ал1зовано1 вчено1 
ради 

про присудження ступени доктора фiлософ
ii 

Здобувач ступеня доктора фiлософii' Валентина ДЕГТЯ
Р, 1997 року народження, 

rромадянка У краiни, освiта вища: закiнчила у 2020 роцi Харкiвський державний унiверситет 

харчування та торгiвлi за спецiальнiстю 181 «Харчовi технологii'», здобувач ступеня доктора 

фiлософii' IV курсу, виконала акредитовану освiтньо-наукову проrраму «Ха
рчовi технологii'». 

Разова спецiалiзована вчена рада, утворена нака
зом Державного бiотехнологiчного 

унiверситету Мiнiстерства освiти i науки Украi'ни, м. Харкiв, вiд «27» червня 2025 року 

№ 13-13/128 зi змiнами, внесеними наказом вiд «06» серпия 2025 року № 13-13/153, у складi: 

Голови разовоi' спецiалiзованоI вченоI ради -

Рецензентiв -

Biктopii ПОГ АРСЬКОi, доктора технiчних наук, професора, завiдувача 

кафедри харчових технологiй продуктiв з плодiв,
 овочiв i молока та iнновацiй 

в оздоровчому харчуваннi iм. Р. Ю. Павлюк Де
ржавного бiотехнологiчного 

. 
ун1верситету; 

Тетяни ГОЛОВКО, доктора технiчних наук, п
рофесора, професора кафедри 

технологii' м'яса Державного бiотехнологiчного у
нiверситету; 

Ольги САМОХВАЛОВОi, кандидата технiчних наук, 
професора, nрофесора 

кафедри технологii' хлiбопродуктiв i кондитерських виробiв Державного 

бiотехнологiчного унiверситету; 

Офiцiйних оnонентiв -
Biктopii ГНIЦЕВИЧ, доктора технiчних наук, професора, професора 

кафедри ресторанних i крафтових технологiй Державного торговельно­

економiчного унiверситету; 

Карини СВIДЛО, доктора технiчних .,наук, проф
есора, професора кафедри 

туризму i готельного господарства Харкiвського нацiо
нального унiверситету 

мiського господарства iменi О. М. Бекетова 

на засiданнi « 16» вересня 2025 року прийняла рiшення про присудження ступеня до
ктора 

фiлософii' з галузi знань 18 «Виробництво та технологii'» Валенти11i ДЕГГЯР н
а пiдставi 

публiчного захисту дисертацii' «Технологiя закусок
 овочевих з гетерогенною структурою з 

використанням аквафаби» за спецiальнiстю 181 «Харчовi технологi1». 

Дисертацiю виконано у Державному бiотехнолог
iчному унiверситетi, Мiнiстерство 

освiти i науки Украi'ни, м. Харкiв. 

Науковий керiвник Анна РАДЧЕНКО, кандидат
 технiчних наук, доцент, доцент 

кафедри харчових технологiй в рестораннiй iндустрii Державного бiотсхнологiчноrо 

уншерситету. 

Дисертацiю подано у виглядi спецiально пiдготоnлен
ого рукопису, що мiстить науково­

обгрунтованi результати проведених Валентиною ДЕ
ГТЯР дослiджень, якi виконують 

конкретне наукове завдання, а саме - наукове обrрунтування та розроблення тех
нологii' 

закусок овочевих з гетерогенною структуро
ю з використанням аквафаби. 

Здобувач мае ~ наукових публiкацiй за темою дисертацi
i, з яких 1 роздiл у колективнiй 

монографii', i статей, серед яких: 1 стаття у пауковому фаховому виданнi У краi'ни категорiI 

«Б», 1 - У виданнi, включеному до мiжнародно1 бази Scopus, L - у пауковому виданнi iнших 

держав (Basel, Switzerland) напряму, iз якого пiдготовлено дисертацiю; надруков
ано lQ_тез 

доповiдей та матерiалiв конференцiй; 2 патенти Украi'ни на корисну модель: 

1. Dehtiar V., Radchenko А., Grynchenko N., Grynchenko О. Technological and economic 

aspects of using legumes in food technology: а mini-review. Journal of Chemistry and 

Technologies. O/es Honchar Dnipro National University. 2023. Vol. 31 No 4. Р. 896-906. DOI: 

https://doi.org/10.15421/jchemtech.v31i4.287753 (Q4, Scopus, Ukraine, Dnipro). 



l<oniю нака·,у нада 

th ~- ~1ncbenko О., Dehtiar V., Radchenko А., Pak А., Smetanska !., Percevoy, f'. f{evealing Ее е есЕ O hydrothermal processing of legumes on the accumulation of dry matteг iп aquafaba. ь::~~::i _иrореап Journal of Enterprise Technologies. 2024. Vol. 5, No 11 (131). Р. 51-61. D01: s. 
3 

oi.org/10.15587/1729-4061.2024.313890 (QЗ, Scopus, Ukraine, Кharkiv). 
hn • Нrynchenko О., Radchenko А., Dehtiar V., Grynchenko N., Serik М. Development of tec ology f or food products with emulsion structure based on реа groats and реа aquafaba. Eastern-~uropean Journal of Enterprise Technologies. 2025. Vol. 1, No 11 (133). Р. 17-27. DOI: https://do1.or~l0.15587/l 729-4061.2025.323339 (QЗ, Scopus, Ukraine, Kharkiv). 

4. Deht1ar V., Sachko А., Radchenko А., Нrynchenko О., Gubsky S. Development of Lentil Aquafaba-Based Food Emulsions with Xanthan Gum or Pregelatinized Com Starch as Stabllizers. Biology and Life Sciences Forum. 2024. Vol. 40, No 1: 17. DOI: https://doi.org/10.3390/Ыsf2024040017 (Basel, Switzerland). 
5. Депяр В. В., Радченко А. Е. Технолоriчнi аспекти виробництва закусок з емульсiйною структурою на основi бобовоi сировини та аквафаби. Iнновацii' та техиологii' в сферi послуг i харчування. 2024. No 4 (14), С. 9-15. DOI: https://doi.org/1 О.32782/2708-4949.4(14).2024.2 (Категорiя В, Украiна, Черкаси). •• 
6. Радченко А. Е., Депяр В. В. Технолоriчнi аспекти використання бобових у технолоrii харчовоi продукцii з емульсiйною структурою. ResponsiЬle production and consumption: realization in new generations of food products: Scientific monograph. Riga, Latvia: Baltija PuЬlishing, 2024. Р. 90-158. DOI: https://doi.org/10.30525/978-9934-26-445-0-5. URL: http:/ /ЬaltijapuЬlishing.lv/omp/index.php/Ьp/catalog/view/476/12701/2653 8-1 (дата звернення: 02.02.2025). 
7. Радченко А. Е., Депяр В. В. Актуальнiсть розробки технологii овочевих закусок з емульсiйною структурою. Topical issues of modern science, society and education. Proceedings ofthe 5th International scientific and practical conference. SPC- Sci-conf.com.ua. (м. Харкiв, 28-30 листопада 2021 р.). Харкiв, Украiна. 2021. С. 21-27. URL: https://surl.li/rlcett (дата звернення: 02.02.2025). 
8. Радченко А. Е., Депяр В. В. Особливостi технологiчного процесу приготування аквафаби. Тренди Lеап-виробництва та пакування • харчовоi· продукцii': матерiш~и 11-i' 

Мiжнародноi· спецiалiзованоi' науково-практичноi· конференцii: (м. Киi'в, 25 жовтня 2022 р.). 
Нацiональний унiверситет харчових технолоriй, Киiв, 2022. С. 31-32. 

9. Депяр В. В., Радченко А. Е., Гринченко О. О. Дослiдження вмiсту сухих речовин в 
аквафабi в залежностi вiд спiввiдношення бобових та рiдини. Сталий ланцюг харчування та 
безпека крiзь науку, знання та бiзнес: мiж11ародна науково-практична конференцiя (м. Харкiв, 18 травня·202з р.). Державний бiотехнологiчний унiверситет, Харкiв. 2023. С. 23-24. 

10. Radchenko А., Dehtiar V. Ways to expand the assortment of vegetaЫe-bean snacks with emulsion structure. Innovative development of food, light and hospitality industry: p1·oceedings of international scientific and practical conference. (Almaty, 26 october 2023). Aln1aty technological university, Kazakhstan. 2023. Р. 8-9. ISBN 978-601-263-642-02023. 
11. Радченко А. Е., Дегrяр В. В., Пак А. О., Гринченко О. О. Визначенн.s1 рацiональних параметрiв гiдромеханiчного та гiдротермiчного обробляння бобовюс. l1-1новацiй11i техпологii' в 

готельно-ресторанному та туристичному бiзнесi: матерiали XIII Всеукраii1ськоi· 11ауково­практичноf конференцii' з мiжнародною участю, присвяченоi' 140-рiччю НУХТ (м. Киiв, 2 I травня 2024 р.). Нацiональний унiверситет харчових технологiй, Киi'в, Украiна. 2024. С. 55-56. 12. Депяр В. В., Радченко А. Е. Технологiчнi аспекти виробництва закусок з емульсiйною структурою на основi гороху та аквафаби. !11новацiйнi пiдходи в промисловому та крафтовому виробництвi: виклики та мо:ж:ливостi: матерiш~и 11-го форуму, прuсвячеиого 140-вiй рiчницi НУХТУ (м. Киiв, 17-18 жовrnя 2024 р.). Нацiональний унiверситет харчових 
технологiй, Киi'в, Украiна. 2024. С. 50. 

13. Dehtiar V., Sachko А., Radchenko А., Нrynchenko О., Gubsky S. Develop111ent of lentil aquafaba-based emulsions with the addition xanthan gum or com starch f 01· food technology applications. The Future of Technology, Sustainabllity, and Nutrition in the ~ood Domain: the 5th lnternational Electronic Conference оп Foods. (28-30 october 2024) Basel, Sw1tzerland. 2024. Р .18. 14. Депяр В. В. Влив гiдротермiчного обробляння бобових на накопиqення сухих речовин в аквафабi. Iнновацiйнi техиологii' розвитку харчових виробництв та ресторанноi· i1-1дустрП: науковi пошуки молодi: матерiш,и 11 Мiж11ародноi· науково-практичноi· 
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конференцii' здобувачiв вищоi' освiти ; молодих вчених. (м. Харкiв, 07 листопада 2024 р.). 
Державний бiотехнолоriчний унiверситет, Харкiв, Укра1на. 2024. С. 24. 

15. Радченко А. Е., Депяр в. в., Гринченко О. О. Вплив дисперсного складу гороху та 
аквафаби на органолептичнi показники закусок. Науковi проблеми харчових технологiй та 
промисловоi· бiотехнологii' в ко11текстi евроiнтеграцii· : матерiали XIII МiJ1снародноi· 
науково-технiчноi· конференцii: (м. Киiв, 21 листопада 2024 р.). Нацiональний унiверситет 
харчових технологiй, Киiв, 2024. С. 354-356. 

16. Dehtiar V., Sachko А., Radchenko А., Нrynchenko О., Gubsky S. Influence of oil 
content and different thickeners on microstructure and rheological characteristics of f ood emulsions 
based on aquafaba beans. The 5th Jnternational Electronic Conference оп Applied Sciences. (Q2, 
Scopus, Basel, 04--06 december 2024). Switzerland, 2024. Р. 562. 

17. Спосiб отримання аквафаби: пат. УкраУни: .МПК А23Л 11/00. N2 u 2024 05328; 
заявл. 11.11.2024; опубл. 04.06.2025, Бюл. № 23. 5 с. 

18. Спосiб отримання емульсiйних систем на основi аквафаби квасолi: пат. Украiни: 
МПК B0lF 23/00. № и 2024 05329; заявл. 11.11.2024; опубл. 25.06.2025, Б1ол. N2 26. 5 с. 

У дискусi1 взяли участь · голова, рецензенти, офiцiйнi опоненти та висловили 

за уважения: 

1. ПОГ АРСЬКА Вiкторiя, доктор технiчних наук, професор, завiдувач кафедри 

харчових технологiй продуктiв з плодiв, овочiв i молока та iнновацiй в оздоровчому 
харчуваннi iм. Р.Ю. Павmок Державного бiотехнолоriчного унiверситету - голова разовоi 

спецiалiзовано1 вчено1 ради. Оцiнка позитивна, без зауважень. 

2. ГОЛОВКО Тетяна, доктор технiчних наук, професор, професор кафедри технологii 
м'яса Державного бiотехнолоriчного унiверситету - рецензент. Оцiнка позитивна, без 
зауважень. 

3. САМОХВАЛОВА Ольга, кандидат технiчних наук, професор, професор кафедри 
технолоrii хлiбопродуктiв i кондитерських вирQбiв Державного бiотехнологi чного 

унiверситету - рецензент. Оцiнка позитивна, без зауважень. 

4. ГШЦЕВИЧ Вiкторiя, доктор технiчних наук, професор, професор кафедри 

ресторанних i крафтових технологiй Державного торговельно-економiчного унiверситету -
офiцiйний опонент. Оцiнка позитивна, без зауважень. 

5. СВIДЛО Карина, доктор технiчних наук, професор, професор кафедри туризму i 
готельного господарства Харкiвського нацiонального унiверситету мiського господарства 
iменi О. М. Бекетова- офiцiйний опонент. Оцiнка позитивна, без заува)кень. 

Результати вiдкритого голосування: 

«За» 5 членiв ради, 
«Проти» О членiв ради. 

На пiдставi результатiв вiдкритого голосування разова сцецiалiзована вчена рада 
присуджуе Валентинi ДЕГГЯР ступiнь доктора фiлософi1 з галузi знань 18 «Виробництво та 
технолоrii» за спецiалънiстю 181 «Харчовi технолоrii» . 

. 
Вiдеозапис трансляцii захисту дисертацi1 додаеться. 

Голова разовоi спецiалiзованоi 
ради, доктор технiчних наук, Вiкторiя IIOГ АРСЬКА 
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